
 

 

 
 

 

 Agar Suero Naranja 
 

USO 

Medio utilizado para el aislamiento y cultivo de microorganismos acidúricos de jugos y concentrados de frutas. 

             EXPLICACIÓN 
El medio contiene extracto de naranja que favorece el crecimiento de microorganismos que descomponen los 
productos cítricos como Lactobacillus y Leuconostoc, además, se utiliza para el cultivo de hongos saprófitos y 
patógenos. 

La peptona de caseína provee el nitrógeno, las vitaminas, minerales y aminoácidos esenciales para el crecimiento. 
El extracto de levadura es la fuente de vitaminas del grupo B, la dextrosa es el carbohidrato fermentable que 
proporciona la energía. El suero de naranja acidifica el medio, esto limita el crecimiento de microorganismos que 
no toleran el ácido. El agar bacteriológico actúa como agente solidificante. 
 

FÓRMULA POR LITRO 

 
 

 

 

 

PREPARACIÓN 
 Método 

Suspender 40 gramos del medio en un litro de agua purificada. Mezclar y calentar con agitación suave hasta su 
completa disolución y hervir durante un minuto. Esterilizar en autoclave a 118°C durante 15 minutos. Dejar enfriar 
a una temperatura entre 45-50 °C y vaciar en placas Petri estériles. 
 
Procedimiento 

1. Inocular las placas de acuerdo con procedimientos internos de laboratorio. 
2. Incubar en condiciones aeróbicas a 35 a 35°C de 40 a 48 horas.  

 
 

 
Peptona de Caseína 

 
10.0 g 

 
Fosfato de Potasio Dibásico 

  
  2.5 g 

Extracto de Levadura    3.0 g Dextrosa   4.0 g 
Extracto de Suero de Naranja    5.0 g  Agar Bacteriológico 15.0 g 
    

pH 5.5 ± 0.2 a 25°C 



 

 

CARACTERÍSTICAS  
El crecimiento se describe en la siguiente tabla: 

 

MICROORGANISMOS ATCC CRECIMIENTO INOCULO 
cfu/mL 

% DE 
RECUPERACIÓN 

Aspergillus brasiliensis 16404 Abundante ≤100 > 70% 
Saccharomyces cerevisiae 9763 Abundante ≤100 > 70% 
Lactobacillus fermentum 9338 Abundante ≤100 > 70% 

 

PRESENTACIÓN Y ALMACENAMIENTO 

 
CAT. No PRESENTACIÓN ALMACENAMIENTO 

5221 Medio deshidratado Frasco con 450 g 2-30°C 
5222 Medio deshidratado Frasco con 500 g 2-30°C 
5227 Medio deshidratado Cubeta con 5 Kg 2-30°C 

5227A Medio deshidratado Cubeta con 10 Kg 2-30°C 
5227D Medio deshidratado Cuñete con 25 Kg 2-30°C 
5227B Medio deshidratado Cuñete con 50Kg 2-30°C 
4534 Medio preparado en Placa (Pqte/10 Placas) 2-8°C 
8046 Medio Semipreparado (Caja/12 Frascos 140 mL) 2-8°C 
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